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Un "bocadito de huevo" 
Glenn Froning 
(Industria Avrca/a, 28: 7, 55. 1981) 
El Departamento de Ciencia Animal de 
la Universidad de Nebraska, Estados Uni-
dos, espera convertir el alto valor nutritivo 
de los huevos en productos que serán de 
gran atracción en el mercado de bocaditos 
y entremeses. 
Uno de esos productos en los que se em-
plea el huevo presentado como bocadito re· 
lleno es una especia1idad con un grado de 
humedad medio y de fácil conservación. 
Se sabe que los huevos tienen varias pro-
piedades funcionales, entre las que se cuen· 
tan el control de espuma, la emu lsión, la 
coagulación y la cristalización en dulces. 
Su propiedad como producto de rel leno 
constituye una nueva faceta que no ha sido 
explotada anteriormente. 
El "bocadito de huevo" rebozado puede 
ser preparado con la clara o con el huevo 
entero. El proceso consiste en deshidratar 
la cla ra del huevo o el huevo entero hasta 
en un 40 a 50 por ciento y mezclarlos du-
rante 12 o 16 minutos con un condimento 
apropiado. A continuación, se extrusiona el 
contenido de humedad de la masa a la for-
ma deseada y se cuece en un horno micro-
onda. Después del crecimiento, se espolvo-
rea el producto con el sabor deseado, tal 
como se har(a en un revestimiento para 
queso. 
El producto terminado puede entonces 
empaquetarse en un envase a prueba de hu-
medad y de vapor. Si el envase es bueno, el 
"bocadito de huevo" puede permanecer es-
table durante varias semanas a temperatu -
ra ambiente. 
La gran particularidad de este producto 
de huevo ser ia su alto poder nutritivo. Por 
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Estos bocadltos de hue-
vo re ll eno son hechos 
de clara de huevo, aun-
que se pueden usar tam-
bién huevos enteros, 
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~ ~05 años., .~l l nstituto de Selección Animal se ha convertido en una de 
,pnmeru SOCiedades m u ndiales de selección avícola. Este lugar ha sido con-
qu~sudoc~n tres productos: la Is llbrown, la ponedora de huevos morenos 
muc?ooClda en el mundo, es una estirf.cconocida por su rusticidad y sus 
~c,d.ades de adaptación excepciona es. La nueva Isa 8abcock B l OO : 
(SlLrpe ha hecho de su viabilidad y de la solidez de su ciscara los dos pila-
rcsdeunalt:ntabilidad sólida en el campo de la producción de huevos blan-
~. La ~edell e : Introduciendo un nuevo concepto, el empleo del gene e~enamsm.o en la selección de esti rpes representa hoy en día, gracias a 
m lJ de 20 anos de selección, la vía más económica para la producción de 
po os para carne. Los resultados económicos superiores obtenidos por la 
estirpes ISA son el fruta de un largo y paciente trabajo de selección basado 
en algunos principios esenciales: . una tecnología genética de vanguardia, . 
una atención especial a las necesidades de la profesión a los diferentes niveles : 
incubadoras, criadores, mataderos, centros de acon-
dicionamienlO, etc., dentro del marco general de una 
prrocupaci6n constante de las realidades económicas, 
• medios de producción concebidos para garantizar 
una calidad sanitaria máxima, . un seguimienlO téc-
ruco de los productos como garantia de la selección. 
ISA. Hacemos progresar la avicultura. 
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UN "BOCADITO DE H UEVO" 
ejemplo, el que fuera elaborado sólo con 
cla ra de huevo tendría de un 60 a un 80 
por ciento de proteína, qependiendo del 
condimento empleado. Como se sabe que el 
huevo es una de las más importantes fuen-
tes de proteina, el "bocadito de huevo" 
aportaría al consumidor un nuevo producto 
de alto valor nutritivo. 
El coste de los ingredientes para un enva-
se de unos 200 gramos de "bocaditos de 
huevo" sería de aproximadamente unas 
100 pesetas. Este precio se hallaria en ven-
taja con los de otros tipos de bocaditos que 
en la actual idad ofrecen las tiendas america-
nas. 
Otra de las ventajas del nuevo producto 
es la amplitud del concepto de huevos relle-
nos en comparación con el de bocaditos 
-un sencillo tenteempié- ya que aquéllos 
pueden consumirse como alimento para el 
desayuno. Por ejemplo, en los ensayos que 
se realizan, se ha preparado una formula-
ción para el "bocadito de huevo" que con-
tiene sabor de canela y un revestimiento de 
azúcar, que se puede comer con leche de 
igual manera que los cereales. 
También se han preparado otras formula-
ciones sin cobertura de azúcar y con textu-
ra crocante similar a los cereales actualmen-
te en venta. Aquí también, el valor nutrit i-
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va del producto representa una excelente 
ventaja sobre los de otros. 
Los alimentos de humedad intermedia 
son artículos comestibles estables en alma-
cenamiento, que contienen de un 20 a un 
30 por ciento de humedad y, generalmente, 
resisten bien el desarrollo microbiano. Este 
tipo de alimentos vienen siendo consumi-
dos desde hace muchos años. Ejemplos: las 
jaleas, las frutas secas, el jamón y el embu-
t ido seco. 
¿Habría pues, algún inconveniente en co-
mercializar productos de huevo con un gra-
do de humedad intermedio? En la Univer-
sidad de Nebraska se ha estudiado esta posi-
bilidad, desarrollándose este "bocadito de 
huevo" del que hablamos, cuya humedad 
fina l se halla entre un 24 y un 34 por cien-
to y cuya textura y apariencia son similares 
a las del queso. Usando precisamente un sa-
bor de queso, el "bocadito de huevo" pro-
porciona a aquél una alternat iva muy nutri-
tiva. De cualqu ier manera, el producto pue-
de ser preparado con otros sabores muy dis-
pares, como el de frutas, por ejemp lo. 
En las pruebas de almacenamiento, no se 
ha observado ningún desarrollo microbiano 
ni pérdida de sabor después de 1 O semanas 
de depósito. 
UN AUMENTO BARATO DE LA VENTILACION 
(Dekalb Management Newsletter, 1982: 6, 4) 
Como todo el mundo sabe, si donde hay 
20 ventiladores ponemos cinco más, habre-
mos aumentado en un 25 por ciento el cau-
dal de ventilación. Sin embargo, lb que mu-
chos no piensan es que simplemente li m-
piando el motor, las palas y las persianillas 
de los ventiladores podemos aumentar lo 
mismo sin tener que gastar nada ... a excep-
ción del tiempo de la limpieza. 
Esto es lo que nos indica el Dr. Cecil 
Hammond, del Departamento de Ingeniería 
de la Universidad de Georgia, EE.UU., 
quien consigu ió exactamente un 27 por 
ciento .más de eficiencia en los ventiladores 
de un ga l linero simplemente limpiándolos. 
Por más que los ventiladores en cuestión se 
hallaban bastante sucios, el nivel de sucie-
dad acumulado en la mayoria de los que se 
ven en las granjas hace que, de limpiar los de 
vez en cuando, al menos se pueda contar 
con un aumento de su capac idad de un lOa 
un 15 por ciento. Y si a ello añadimos que 
un motor limpio trabaja más descansado y 
que, en consecuencia, el riesgo de que se ca-
I iente en exceso y se queme es menor, la 
verdad es que no nos explicamos cómo aún 
hay quien no se toma de vez en cuando la 
pequeña molestia de limpiarlos. 
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